



V. SIMPULAN DAN SARAN 
A. Simpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil simpulan sebagai 
berikut: 
1. pH optimal untuk menghasilkan protein sel tunggal oleh Saccharomyces 
cerevisiae dengan substrat buah naga merah adalah  pH 5 dengan kadar 
protein tertinggi sebesar 0,1 %. 
2. Waktu inkubasi Saccharomyces cerevisiae dengan peningkatan kadar protein 
yang paling maksimal adalah pada jam ke-48. 
 
B. Saran 
1. Dilakukan fermentasi dengan waktu lebih dari 96 jam atau hingga kadar 
protein mulai stabil atau mengalami penurunan, agar dapat diketahui kadar 
protein tertinggi yang dapat dihasilkan. 
2. Dilakukan optimasi medium buah naga merah untuk meningkatkan kadar 
protein yang dihasilkan oleh Saccharomyces cerevisiae karena hasil pengujian 
dengan buah naga merah yang menghasilkan protein yang masih tergolong 
rendah. 
3. Mengurangi volume media dalam erlenmeyer menjadi 1/3 dari total volume 





4. Dilakukan uji jenis karbohidrat yang terkandung dalam buah naga merah 
sehingga dapat diketahui kesesuaian dengan kebutuhan untuk pertumbuhan 
Saccharomyces cerevisiae. 
5. Konsentrasi Saccharomyces cerevisiae dalam medium perlu dibuat sebanyak 
3-5%. 
6. Pola pertumbuhan Saccharomyces cerevisiae sebaiknya diukur setiap 2 jam 
sekali. 
7. Untuk mengukur kadar protein perlu dilakukan sentrifugasi pada kultur 
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Lampiran 1. Jadwal Kegiatan Penelitian 
Tabel 9. Jadwal kegiatan penelitian 
Kegiatan Bulan 
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Penyusunan 
naskah skripsi 















Gambar 16. Biakan Saccharomyces cerevisiae  (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018) 
Keterangan : Bentuk koloni bulat dan berwarna putih 
 











Gambar 17. Biakan Saccharomyces cerevisiae secara streak plate (Sumber: 
Dokumentasi Pribadi, 2018). 
















Gambar 18. Uji Fermentasi Karbohidrat (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2018). 
Keterangan : Hasil positif, adanya perubahan warna dari warna merah menjadi warna 
kuning 
 










Gambar 19. Uji Kadar Protein dengan Metode Lowry (Dokumentasi Pribadi, 2018). 














   Gambar 20. Bouvine Serum Albumin (BSA) (Dokumentasi Pribadi, 2018). 
Keterangan : BSA sebagai standar protein yang digunakan dalam penetapan kadar 
protein dengan metode Lowry. 
 









Gambar 21. Penyaringan medium kulit buah naga merah (Dokumentasi Pribadi, 
2018). 
Keterangan : Penyaringan bertujuan untuk memisahkan partikel- partikel lain atau 




Lampiran 8. Tabel hasil uji pola pertumbuhan selama 72 jam dengan λ= 590 nm. 





Tabel 10. Hasil Uji Pola Pertumbuhan Saccharomyces cerevisiae selama 72 Jam 
(Pengamatan setiap 24 Jam). 
 
Lampiran 9. Tabel hasil uji viabilitas sel Saccharomyces cerevisiae 
Ulangan 1 Sel Hidup Sel Mati 
I 63 2 
II 64 - 
III 40 1 
IV 50 - 
V 41 - 
Total 258 3 
Ulangan 2 Sel Hidup Sel Mati 
I 47 - 
II 49 - 
III 37 - 
IV 48 - 
V 53 1 
Total 234 1 
Ulangan 3 Sel Hidup Sel Mati 
I 46 - 
II 54 - 
III 38 - 
IV 64 - 
V 51 - 
Total 253 0 
Ulangan 4 Sel Hidup Sel Mati 
I 43 3 
II 64 1 
III 67 1 
IV 57 - 
V 27 - 




Ulangan 5 Sel Hidup Sel Mati 
I 36 - 
II 37 - 
III 59 - 
IV 44 1 
V 49 - 
Total 225 1 






















Lampiran 10. Tabel hasil fermentasi pada jam ke- 0 
pH Ulangan Absorbansi (A) pH Akhir 
4 
 
1 0,012 4 
2 0,002 4 
3 0 4 
4 0,084 4 
5 0,126 4 
Rata-rata 0,0448 4 
5 
 
1 0,033 5 
2 0 5 
3 0,19 5 
4 0,034 5 
5 0,068 5 
Rata-rata 0,065 5 
6 
 
1 0,021 6 
2 0,017 6 
3 0,077 6 
4 0,052 6 
5 0,081 6 
Rata-rata 0,0496 6 
Tabel 12. Hasil Fermentasi Saccharomyces cerevisiae dengan Medium Kulit Buah 














Lampiran 11. Tabel hasil fermentasi pada jam ke-  24 
pH Ulangan Absorbansi (A) pH Akhir 
4 
 
1 0,026 4,15 
2 0,067 3,94 
3 0,061 3,96 
4 0,078 3,92 
5 0,071 3,96 
Rata-rata 0,0606 3,98 
5 
 
1 0,056 4,68 
2 0,052 4,6 
3 0,121 4,57 
4 0,066 4,62 
5 0,063 4,62 
Rata-rata 0,0716 4,61 
6 
 
1 0,056 5,86 
2 0,055 6,05 
3 0,07 6,06 
4 0,065 6,04 
5 0,115 6,09 
Rata-rata 0,0722 6,02 
Tabel 13. Hasil Fermentasi Saccharomyces cerevisiae dengan Medium Kulit Buah 














Lampiran 12. Tabel hasil fermentasi pada jam ke-  48 
pH Ulangan Absorbansi (A) pH Akhir 
4 
 
1 0,044 4,03 
2 0,057 3,88 
3 0,057 3,86 
4 0,056 3,92 
5 0,055 3,97 
Rata-rata 0,0538 3,93 
5 
 
1 0,079 4,69 
2 0,08 4,64 
3 0,126 4,63 
4 0,118 4,62 
5 0,12 4,62 
Rata-rata 0,1046 4,64 
6 
 
1 0,08 5,88 
2 0,033 6,08 
3 0,037 6,1 
4 0,071 6,06 
5 0,082 6,12 
Rata-rata 0,0606 6,04 
Tabel 14. Hasil Fermentasi Saccharomyces cerevisiae dengan Medium Kulit Buah 














Lampiran 13. Tabel hasil fermentasi pada jam ke-  72 
pH Ulangan Absorbansi (A) pH Akhir 
4 
 
1 0,092 4,1 
2 0,094 3,92 
3 0,095 3,89 
4 0,103 3,94 
5 0,132 3,98 
Rata-rata 0,1032 3,96 
5 
 
1 0,099 4,71 
2 0,192 4,66 
3 0,113 4,61 
4 0,101 4,63 
5 0,104 4,65 
Rata-rata 0,1218 4,65 
6 
 
1 0,045 5,9 
2 0,047 6,03 
3 0,09 6,08 
4 0,091 6,06 
5 0,041 6,15 
Rata-rata 0,0628 6,04 
Tabel 15. Hasil Fermentasi Saccharomyces cerevisiae dengan Medium Kulit Buah 














Lampiran 14. Tabel hasil fermentasi pada jam ke-  96 
pH Ulangan Absorbansi (A) pH Akhir 
4 
 
1 0,114 4,1 
2 0,114 3,92 
3 0,117 3,89 
4 0,111 3,93 
5 0,105 3,98 
Rata-rata 0,1122 3,96 
5 
 
1 0,13 4,71 
2 0,132 4,66 
3 0,164 4,58 
4 0,168 4,63 
5 0,108 4,65 
Rata-rata 0,1404 4,64 
6 
 
1 0,103 5,9 
2 0,109 6,03 
3 0,149 6,03 
4 0,105 6 
5 0,104 6,04 
Rata-rata 0,114 6 
Tabel 16. Hasil Fermentasi Saccharomyces cerevisiae dengan Medium Kulit Buah 














y = 0.1268x + 0.0129 















Standard Bouvine Serum Albumin (BSA) 
Absorbansi Linear (Absorbansi)
Lampiran 15. Tabel Konsentrasi Standar Bouvine Serum Albumin (BSA) 








Tabel 17. Konsentrasi Standar Bouvine Serum Albumin (BSA) 



















Lampiran 16. Hasil stastistik pH akhir dan kadar protein menggunakan SPSS 17.   






Bebas Kuadrat Tengah F Sig. 
Antar Kelompok .023 2 .011 4.129 .020 
Dalam Kelompok .198 72 .003   
Total .221 74    
 
Post Hoc Tests 
Multiple Comparisons 







Perbedaan (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Batas Bawah Batas Atas 
Dunnett t (2-pihak)
a
 4.00 6.00 .00190 .01484 .988 -.0316 .0354 
5.00 6.00 .03784
*
 .01484 .024 .0044 .0713 
T-tes Dunnett memperlakukan satu kelompok sebagai kontrol, dan membandingkan semua kelompok lain yang 
menentangnya. 






Subset untuk alfa = 0.05 
 1 2 
Duncan
a
 6.00 25 .0464  
4.00 25 .0483  
5.00 25  .0843 
Sig.  .898 1.000 
Untuk kelompok dalam himpunan homogen ditampilkan 










Bebas Kuadrat Tengah F Sig. 
Antar Kelompok 54.027 2 27.013 2435.415 .000 
Dalam Kelompok .799 72 .011   






Subset untuk alfa = 0.05 
 1 2 3 
Duncan
a
 4.00 25 3.9696   
5.00 25  4.7112  
6.00 25   6.0224 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Untuk kelompok dalam himpunan homogen ditampilkan  











Perbedaan (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Batas Bawah Batas Atas 
Dunnett t (2-pihak)
a
 4.00 6.00 -2.05280
*
 .02979 .000 -2.1200 -1.9856 
5.00 6.00 -1.31120
*
 .02979 .000 -1.3784 -1.2440 
T-tes Dunnett memperlakukan satu kelompok sebagai kontrol, dan membandingkan semua kelompok lain yang 
menentangnya. 





Lampiran 17. Perhitungan Kadar Protein yang Dihasilkan Saccharomyces cerevisiae 
pH 4 (Jam ke- 0) 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,012- 0,0129 
                     0,1268 
x= -0,0079977 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = -0,0079977. 1.  100% 
       1000 
        = -0,0007% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,002- 0,0129 
                     0,1268 
x= -0,08596 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = -0,08596. 1.  100% 
       1000 
        = -0,00859% 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,000- 0,0129 
                     0,1268 
x= -0,10173 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = -0,10173. 1.  100% 
       1000 








4. x= y-a   
             b 
x= 0,084- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,56072 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,56072. 1.  100% 
     1000 
        = 0,0560% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,126- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,89195 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,89195. 1.  100% 
     1000 
        = 0,08919% 
pH 4 (Jam ke- 24) 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,026- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,103312 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,103312. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0103% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,067- 0,0129 






Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,426656. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0426% 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,061- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,379337 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,379337. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0379% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,078- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,513406 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,513406. 1.  100% 
     1000 
        = 0,05134% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,071- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,458201 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,459201. 1.  100% 
     1000 





pH 4 (Jam ke- 48) 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,044- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,245268 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,245268. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0245% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,057- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,347791 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,347791. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0347% 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,057- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,347791 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,347791. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0347% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,057- 0,0129 






Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,339905. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0339% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,055- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,332018 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,332018. 1.  100% 
     1000 
        = 0,0332% 
 
 
pH 4 (Jam ke- 72) 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,092- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,623817 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,623817. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0623% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,094- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,639589 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 




Protein (%) = 0,639589. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0639% 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,095- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,647476 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,647476. 1.  100% 
       1000 
        = 0,0647% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,103- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,710567 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,710567. 1.  100% 
       1000 
        = 0,071% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,132- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,939274 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,939274. 1.  100% 
     1000 









pH 4 (Jam ke- 96) 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,144- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,797318 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,797318. 1.  100% 
       1000 
        = 0,797% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,144- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,797318 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,797318. 1.  100% 
       1000 
        = 0,797% 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,117- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,820977 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,820977. 1.  100% 
       1000 
        = 0,082% 
 
4. x= y-a   
             b 




                     0,1268 
x= 0,773659 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,773659. 1.  100% 
       1000 
        = 0,077% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,105- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,726340 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,726340. 1.  100% 
     1000 
        = 0,072% 
 
pH 5 (Jam ke- 0) 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,033- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,158517 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,158517. 1.  100% 
       1000 
        = 0,01% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,000- 0,0129 
                     0,1268 
x= -0,10173 
 




         mg sampel 
Protein (%) = -0,10173. 1.  100% 
       1000 
        = -0,01017% 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,190- 0,0129 
                     0,1268 
x= 1,3966 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 1,3966. 1.  100% 
       1000 
        = 0,13% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,034- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,166403 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,166403. 1.  100% 
       1000 
        = 0,01% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,068- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,434542 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,434542. 1.  100% 
     1000 
        = 0,043% 






pH 5 (Jam ke- 24) 
 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,056- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,339905 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,339905. 1.  100% 
       1000 
        = 0,033% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,052- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,308359 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,308359. 1.  100% 
       1000 
        = 0,03% 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,121- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,852523 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,852523. 1.  100% 
       1000 
        = 0,085% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,066- 0,0129 






Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,418769. 1.  100% 
       1000 
        = 0,041% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,063- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,395110 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,395110. 1.  100% 
     1000 
        = 0,039% 
 
pH 5 (Jam ke- 48) 
 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,079- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,521293 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,521293. 1.  100% 
       1000 
        = 0,052% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,080- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,529179 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 




Protein (%) = 0,529179. 1.  100% 
       1000 
        = 0,052% 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,126- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,891955 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,891955. 1.  100% 
       1000 
        = 0,089% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,118- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,828864 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,828864. 1.  100% 
       1000 
        = 0,082% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,120- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,844637 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,844637. 1.  100% 
     1000 








pH 5 (Jam ke- 72) 
 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,099- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,679022 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,679022. 1.  100% 
       1000 
        = 0,067% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,192- 0,0129 
                     0,1268 
x= 1,412460 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 1,412460. 1.  100% 
       1000 
        = 0,14% 
 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,113- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,789432 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,789432. 1.  100% 
       1000 
        = 0,078% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,101- 0,0129 






Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,694794. 1.  100% 
       1000 
        = 0,069% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,104- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,718454 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,718454. 1.  100% 
     1000 
        = 0,071% 
 
pH 5 (Jam ke- 96) 
 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,130- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,923501 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,923501. 1.  100% 
       1000 
        = 0,092% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,132- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,939274 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 




Protein (%) = 0,939274. 1.  100% 
       1000 
        = 0,093% 
 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,164- 0,0129 
                     0,1268 
x= 1,191640 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 1,191640. 1.  100% 
       1000 
        = 0,11% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,168- 0,0129 
                     0,1268 
x= 1,223186 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 1,223186. 1.  100% 
       1000 
        = 0,12% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,108- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,75 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,75. 1.  100% 
     1000 







pH 6 (Jam ke- 0) 
 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,021- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,06388 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,06388. 1.  100% 
       1000 
        = 0,006% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,017- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,032334 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,032334. 1.  100% 
       1000 
        = 0,003% 
 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,077- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,505520 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,505520. 1.  100% 
       1000 
        = 0,05% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,052- 0,0129 






Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,308359. 1.  100% 
       1000 
        = 0,03% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,081- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,537066 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,537066. 1.  100% 
     1000 
        = 0,053% 
 
pH 6 (Jam ke- 24) 
 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,056- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,339905 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,339905. 1.  100% 
       1000 
        = 0,033% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,055- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,332018 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 




Protein (%) = 0,332018. 1.  100% 
       1000 
        = 0,033% 
 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,070- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,450315 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,450315. 1.  100% 
       1000 
        = 0,045% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,065- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,410883 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,410883. 1.  100% 
       1000 
        = 0,041% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,115- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,805205 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,805205. 1.  100% 
     1000 







pH 6 (Jam ke- 48) 
 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,080- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,529179 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,529179. 1.  100% 
       1000 
        = 0,052% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,033- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,158517 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,158517. 1.  100% 
       1000 
        = 0,015% 
 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,037- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,190063 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,190063. 1.  100% 
       1000 
        = 0,019% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,071- 0,0129 






Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,458201. 1.  100% 
       1000 
        = 0,045% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,082- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,544952 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,544952. 1.  100% 
     1000 
        = 0,054% 
 
pH 6 (Jam ke- 72) 
 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,045- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,253154 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,253154. 1.  100% 
       1000 
        = 0,025% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,047- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,268927 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 




Protein (%) = 0,268927. 1.  100% 
       1000 
        = 0,026% 
 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,090- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,608044 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,608044. 1.  100% 
       1000 
        = 0,06% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,091- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,615930 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,615930. 1.  100% 
       1000 
        = 0,061% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,041- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,221608 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,221608. 1.  100% 
     1000 







pH 6 (Jam ke- 96) 
 
1. x= y-a   
             b 
x= 0,103- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,710567 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,710567. 1.  100% 
       1000 
        = 0,071% 
 
2. x= y-a   
             b 
x= 0,109- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,757886 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,757886. 1.  100% 
       1000 
        = 0,075% 
 
 
3. x= y-a   
             b 
x= 0,149- 0,0129 
                     0,1268 
x= 1,073343 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 1,073343. 1.  100% 
       1000 
        = 0,1% 
 
4. x= y-a   
             b 
x= 0,105- 0,0129 






Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,726340. 1.  100% 
       1000 
        = 0,072% 
 
5. x= y-a   
             b 
x= 0,104- 0,0129 
                     0,1268 
x= 0,718454 
 
Protein (%) = x. faktor pengenceran.  100% 
         mg sampel 
Protein (%) = 0,718454. 1.  100% 
     1000 
        = 0,071% 
 
